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Abstract of DE4413979 

The cooking unit (1) has a sensor element (3) 



integrated materially, being located in the 
bottom of the cooking unit, with its temp, 
measurement evaluated by an evaluation 
circuit (7). A second sensor element (5) is 
arranged in or at the cooking or boiling panel. 
At least one foreign metal inclusion (3) is 
provided as a sensor element, pref. arranged 
centrally in the base (2) of the cooking unit (1). 
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(3) Sensorgesteuerte Garungseinheit 

@ Die EHindung bezieht sich auf eine sensorgesteuerte 
Garungseinheit, bestehend aus Gargerat, Sensorik und 
Kochfeld, beispielsweise Glaskeramik-Kochfeld, wobei das 
Kochfeld aus Materialien mit geringerer Temperaturbestan- 
digkeit als Glaskeramik gefertigt sein kann, wobei das 
Gargerat (1) in Wirkungseinheit mit einer kochstellenbezo- 
genen Kochfeldgeometrie ein durch eine Auswerteschaltung 
(7) temperaturmaSig auswertbares, ein im Gargerateboden 

(2) befindliches, materialmaSig integriertes Sensorelement 

(3) besitzt, wobei ein zweites Sensorelement (5) im oder am 
Kochfeld angeordnet ist. 
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Beschreibung 

Die Erfindung bezieht sich auf eine sensorgesteuerte 
Garungseinheit, bestehend aus Gargerat, Sensorik und 
Kochfeld, beispielsweise Glaskeramik-Kochfeid, wobei 
das Kochfeld aus Materialien mit geringerer Tempera- 
turbestandigkeit als Glaskeramik gefertigt sein kann, 
wenn es sich um induktive Kochstellen handelt. 

Erwarmungsvorgange, besonders Garvorgange in 
Gargeraten (Kochgeschirren) auf Kochmulden konnen 
automatisch ablaufen, wenn die Temperatur des Gargu- 
tes wahrend des Erwarmungsvorganges meBbar ist. Aus 
solcher Art Temperaturverlaufen kann auf den Fort- 
schritt des Garungsprozesses geschiossen werden. Da- 
bei entspricht die Temperatur des Kochgeschirrboden 
weitestgehend Garguttemperaturen, wenn der Garvor- 
gang die Ankochphase iiberschritten hat. 

Der Stand der Technik kennt Bemuhungen, fiber 
Messung der Temperatur an Gargeraten, den Garungs- 
vorgang zu steuern, wobei die Temperaturmessungen 
durch unterschiedlich wirkende Sensortechnik erfolgt 
So kann beispielsweise StrahlungswSrme aufgefangen 
und uber eine Thermoelementkettc in elektrischc Ener- 
gie umgewandelt werden. 

Fur hdhere Temperaturen, beispielsweise fur Braten 
und Fritieren, werden seit einiger Zeit Platinsensoren 
unter Glaskeramik-Kochplatten angeordnet, womit ei- 
ne genugcnd gute Temperaturmessung im einge- 
schwungenen Zustand ermoglicht ist. 

Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es, mdglichst 
gargutnah in einem Gargerat einen Sensor zu plazieren, 
mit dem auf einfache und zuverlassige Weise direkt 
oder indirekt die Temperatur des Gargutes gemessen 
werden kann. 

Die Losung dieser Aufgabe ist dadurch gekennzeich- 
net, daB das Gargerat in Wirkungseinheit mit einer 
kochstelienbezogenen Kochfeldgeometrie ein durch ei- 
ne Auswerteschaitung temperaturmaBig auswertbares, 
im Gargerateboden befindliches, materialmaBig inte- 
griertes Sensorelement besitzt, wobei ein zweites Sen- 
sorelement im oder am Kochfeld angeordnet ist. Eine 
vorteilhafte weitere Ausgestaltung der Erfindung ist da- 
durch gekennzeichnet, daB im Gargerateboden ein ke- 
ramischer MaterialeinschluB, vorzugsweise in mittiger 
Anordnung, als Sensorelement vorhanden ist Weitere 
vorteilhafte Ausgestaltungen der Erfindung sind in den 
Unteranspruchen enthalten. 

Ein Ausfuhrungsbeispiel nach der Erfindung ist im 
folgenden anhand der Zeichnung naher beschrieben. Es 
zeigt: 

Fig. la eine sensorgesteuerte Garungseinheit, 
Fig. 1 b eine kapazitive Anordnung und 
Fig. lc ein Gargerat mit spezieller Sensorelement- 
Ausbildung. 

GemaB Fig. 1 a ist ein Gargerat 1, ein zugehoriger 
Gargeratboden 2 mit einem MaterialeinschluB 3, ein 
Kochfeld 4, ein Sensorelement 5, Sensorelemente 6 und 
eine Auswerteschaitung 7 erkennbar. Der Materialein- 
schluB 3 stellt ein Sensorelement dar, das kapazitiv oder 
ferromagnctisch infolge der Temperaturabhangigkeit 
dieser physikalischen Eigenschaften durch die Auswer- 
teschaitung einer Temperaturanzeige zugefuhrt werden 
kann. 

Falls im Gargerateboden ein fremdmetallischer Ma- 
terialeinschluB als Sensorelement, vorzugsweise in mit- 
tiger Anordnung piaziert vorhanden ist, dann ist davon 
auszugehen, daB das im Boden des Kochgeschirrs einge- 
brachte Material eine relative Permeabilitat besitzt, die 
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so stark temperaturabhangig reagiert, daB damit ein gut 
auswertbarer Temperaturgang des Gargutes verbun- 
den ist. Die in dem Gargeratboden eingebrachten, nicht- 
metaliischen Materialeinschlusse, vorzugsweise kerami- 
5 scher oder glaskeramischer Art, sind derart dotiert, daB 
sie ihre Dielektrizitatskonstante in Abhangigkeit ihrer 
Temperatur relativ stark andern. Die Empfindlichkeits- 
Kennlinien der Dielektrizitatskonstanten geeigneter 
Keramiken gegen Temperaturanderungen konnen ein 

io Maximum haben. Dieses Maximum kann bei der Ferti- 
gung der Keramik bestimmten Temperaturen so zuge- 
ordnet werden. daB iiber das Sensorelement 3 im Gar- 
gerateboden ein optimiertes Regelverhalten hergestellt 
werden kann. Die Dielektrizitatskonstante der Keramik 

15 im Gargeratboden, ein spezielles Sensorelement 3, kann 
durch ein Glaskeramik-Kochfeld auf ein Sensorelement 

5 kapazitiv einwirken. Der als Sensorelement 3 im Gar- 
gerateboden befindliche keramische MaterialeinschluB 
wird als Dielektrikum zwischen den zwei Flachenelek- 

20 troden 5 und 6 gemaB Fig. 16 betrieben. Die Sensorele- 
mente 6, hier als Flachenelektroden dargestellt, sind da- 
bei uber dem metallischen Boden des Gargerates kapa- 
zitiv an das Dielektrikum des Sensorelementes 3 ange- 
schlossen. Dabei konnen die Sensorelemente 6 gemaB 

25 Fig. lb als Flachenelektrode ausgebildet sein. Eine an- 
dere Moglichkeit besteht darin, daB die Sensorelemente 

6 als Gruppe von Einzelelektroden angeordnet sind. 
Diese Anordnung wird gemaB Fig. la als frequenzbe- 
stimmende Kapazitat auf eine Auswerteschaitung 7 ge- 

30 fuhrt, die vorzugsweise eine Schwingkreisanordnung 
besitzt, wobei eine Frequenzanderung F einer Tempera- 
turanderung T entspricht, die durch die Auswerteeinheit 

7 einer Steuerung zugefuhrt wird. Ober die Steuerung 
wird entsprechend der Ist-Temperatur im Gargeratbo- 

35 den 2 die Energiezufuhr geregelt. 

Gegenuber dem Stand der Technik verbinden sich 
mit der dargestellten Losung folgende Vorteile: 

— Weder Kochgeschirr noch Kochmulde enthalten 
40 bewegliche Teile, 

— weder Kochgeschirr noch Kochmulde enthalten 
Teile, die als zusatzliche Bedienelemente aufzufas- 
sen waren, 

— an oder im Kochgeschirr befindet sich keinerlei 
45 Schalttechnik, die eine eigene Energieversorgung 

benotigt, 

— das Kochgeschirr unterscheidet sich nicht von 
anderen konventionellen Kochgeschirren. 

so Es kann wie andere Kochgeschirre benutzt und gerei- 
nigt werden. 

— Die Auswerteschaitung mit der nachgeschalte- 
ten Steuerung kann einfach feststellen, ob das auf 

55 der Kochstelle stehende Kochgeschirr fur Kochau- 
tomatiken geeignet ist. 

Fur verschiedene Arten des Erwarmens von Lebens- 
mittel gibt es vorgegebene Zieltemperaturen, bei denen 
eo der ErwarmungsprozeB optimal ablauft. 

So kann man folgende Richttemperaturen 

— fur Ei weiB gerinnen lassen bei ca. 60° C, 

— Wass.er zum Fortkochen oder Ziehenlassen 
65 95° C, 

— Spiegeleier braten ca. 160°C und 

— Fleisch braten ca. 190°C 
festsetzen. 
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Es ist daher nicht unbedingt notig, eine kontinuierli- 
che Messung der Temperatur des Gargeratbodens vor- 
zunehmen. Es konnte ftir die genannten Zieltemperatu- 
ren ein sogenannter "binarer" Sensor in den Boden ge- 
setzt sein, der beim Erreichen dieser Zieltemperatur sei- 5 
ne physikalischen Eigenschaften so stark andert, daB 
detektierbare Werte entstehen. So ein "binarer" Sensor 
kann auch aus keramischem Material bestehen, das bei 
einer der genannten Temperaturen seine Dieiektrizi- 
tatskonstante sprunghaft andert. Eine solche Anderung 10 
kann unterhaib des Kochfeldes durch ein beispielsweise 
elektromagnetisches Wechseifeld detektiert werden. 

GemaB Fig. 1c ist ein geschichtetes Dielektrikum in 
den Gargeratboden 2 eingelassen. Die beispielsweise 
gemaB Fig. lc aus drei Schichten bestehende Sensorele- 15 
mentanordnung 3.1, 3.2 und 3.3 kann wie bereits be- 
schrieben, ais "binarer" Sensor ausgelegt sein und bei- 
spielsweise Temperaturen von 95° C, 160°C und 190°C 
als Zieltemperaturen umschalten. 
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1. Sensorgesteuerte Garungseinheit, bestehend aus 
Gargerat, Sensorik und Kochfeid, beispielsweise 
Glaskeramik-Kochfeld, wobei das Kochfeid aus 25 
Materialien mit geringerer Temperaturbestandig- 
keit als Glaskeramik gefertigt sein kann, wenn es 
sich uminduktive Kochstellen handelt, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB das Gargerat (1) in Wirkungs- 
einheit mit einer kochstellenbezogenen Kochfeld- 
geometrie ein durch eine Auswerteschaltung (7) 
temperaturmaBig auswertbares, im Gargeratebo- 
den (2) befindliches, materialmaBig integriertes 
Sensorelement (3) besitzt, wobei ein zweites Sen- 
sorelement (5) im oder am Kochfeid angeordnet ist. 

2. Sensorgesteuerte Garungseinheit nach Anspruch 
I, dadurch gekennzeichnet, daB im Gargeratebo- 
den (2) mindestens ein fremdmetallischer Material- 
einschluB (3), vorzugsweise in mittiger Anordnung, 
ais Sensorelement vorhanden ist. 

3. Sensorgesteuerte Garungseinheit nach Anspruch 
1, dadurch gekennzeichnet, daB im Gargeratebo- 
den (2) mindestens ein nichtmetallischer Material- 
einschluB (3), vorzugsweise in mittiger Anordnung, 
als Sensorelement vorhanden ist. 

4. Sensorgesteuerte Garungseinheit nach Anspruch 
1, dadurch gekennzeichnet, daB im Gargeratebo- 
den (2) ein keramischer MaterialeinschluB (3) als 
Sensorelement vorhanden ist. 

5. Sensorgesteuerte Garungseinheit nach Anspruch 50 
1, dadurch gekennzeichnet, da3 im Gargeratebo- 
den (2) ein glaskeramischer MaterialeinschluB (3) 
als Sensorelement vorhanden is:. 

6. Sensorgesteuerte Garungseinheit nach Anspruch 
1,4, dadurch gekennzeichnet, daB im Gargeratebo- 
den (2) der keramische MaterialeinschluB (3.1, 3.2, 
3.3) mehrschichtig ausgefuhrt ist, beispielsweise 
dreischichtig, wobei jede Schicht ein Sensorele- 
ment fur einen Vorzugstemperaturbereich dar- 
stellt. 

7. Sensorgesteuerte Garungseinheit nach Anspruch 
1. dadurch gekennzeichnet, daB die Kapazitatsan- 
derung zwischen der Sensoranordnung (3, 5) und 
den Flachenelementen (6) von der Auswerteeinheit 
(7), die vorzugsweise eine Schwingkreisanordnung 65 
besitzt, in eine Frequenzanderung umgesetzt wird, 
wobei ein Frequenzanderung F einer Temperatur- 
anderung T entspricht. die durch die Auswerteein- 
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heit (7) einer Steuerung zugefuhrt wird. 
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